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UJI ORGANOLEPTIK DAN UJI PROTEIN PENYEDAP RASA CAIR 
ALAMI BERBAHAN DASAR  JAMUR MERANG KOMBINASI JAMUR 
KANCING  DENGAN VARIASI PENAMBAHAN GLUKOSA 
Abstrak 
Jamur merang dan jamur kancing berpeluang sebagai bahan penyedap rasa alami 
yang banyak mengandung asam glutamat dan protein yang cukup tinggi. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui kandungan protein dan kualitas penyedap rasa cair 
alami berbahan dasar jamur merang kombinasi jamur kancing dengan variasi 
penambahan glukosa. Metode penelitian menggunakan eksperimen dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor. Faktor pertama yaitu perbandingan 
bahan J1 : Jamur merang dan jamur kancing (75 g : 25 g), J2 : Jamur merang dan 
jamur kancing (80 g : 20 g), dan faktor kedua adalah penambahan glukosa (G1 : 
7,5%, G2 : 10%, G3 : 12,5%) dengan 2 kali pengulangan. Data dianalisis 
menggunakan uji Kruskal Wallis yang dilanjutkan dengan uji LSD (Least Significant 
Differences). Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kesukaan tertinggi pada 
kombinasi jamur merang 80 g : jamur kancing 20 g pada penambahan glukosa 
12,5%. Simpulan dari penelitian ini yaitu proporsi jamur 80 g : 20 g lebih tinggi 
dibanding 75 g : 25 g.  
 
Kata kunci : jamur merang, jamur kancing, glukosa. 
 
Abstract 
 
The paddy straw mushroom and button mushroom have a chance as a natural 
flavoring ingredient that contains a lot of glutamate acid and a fairly high protein. 
This research aims to find out the protein content and quality of natural liquid 
flavoring of the paddy straw mushroom combination of button mushroom with 
variations in the addition of glucose. The research method uses an experiment 
completely randomized design (CRD) with two-factor. The first factor is the 
comparison of the material J1: the paddy straw mushroom and button mushroom (75 
g: 25 g), J2: The the paddy straw mushroom and button mushroom (80 g: 20 g), and 
the second factor is the addition of glucose (G1:7.5%, G2:10%, G3:12.5%) with 2 
replications. The data was analysed using the crucial testing of the Kruskal Wallis 
with LSD (Least Significant Differences). The results showed that the highest The 
results showed that the highest favorite value in the combination of the fire 
mushroom 80 g: the buttoned mushroom 20 g at the addition of glucose 12.5%. The 
conclusion of this study is the proportion of mushrooms 80 g: 20 g higher than 75 g: 
25 g. 
 
Keyword : paddy straw mushroom, button mushroom, glucose 
 
1. PENDAHULUAN 
Penyedap rasa dari suatu makanan diproduksi dari senyawa alami maupun senyawa 
sintetis. Penyedap rasa dari bahan sintetis yang sering digunakan yaitu MSG 
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(monosodium glutamat) yang merupakan penguat rasa yang berfungsi sebagai 
penambah rasa nikmat dan memberi efek memperkuat rasa tertentu. MSG memiliki 
kandungan garam natrium dari asam glutamat. Penggunaan MSG yang berlebihan 
dapat bersifat karsinogenik dalam tubuh. Berdasarkan hasil penelitian yang 
dilakukan terhadap tikus yang  makanannya ditambah MSG 10 g/kg BB/hari, setelah 
45 hari memperlihatkan adanya disfungsi metabolik berupa peningkatan kadar 
glukosa darah, triasilgliserol, insulin dan leptin (Farombi dan Onyema, 2006). 
Banyaknya efek samping dari penggunaan penyedap rasa sintetis yang 
mengandung monosodium glutamat (MSG) menyebabkan potensi jamur sangat 
tinggi untuk diolah sebagai penyedap rasa karena jamur mengandung asam glutamat 
dan protein (Sukmaningsih, 2011). Jamur memiliki kandungan asam glutamat dan 
protein yang mampu berperan dalam sebagai sumber rasa gurih yang identik dengan 
rasa yang dihasilkan oleh monosodium glutamat (MSG). 
Jamur merang dapat dijadikan penyedap rasa karena dihasilkan dari kandungan 
asam amino dari jamur merang tersebut. Menurut Sinaga (2000) jamur merang 
berpeluang sebagai bahan penyedap rasa alami yang banyak mengandung asam 
glutamat yang cukup tinggi, sebesar 4.0428 g/100g bk dan memiliki kandungan 
protein sebesar 3,8%. Oleh karena itu, maka dibuat suatu inovasi dengan membuat 
penyedap rasa dari jamur merang dengan kombinasi jamur kancing. Menurut 
Valverde et al (2015), kandungan pada jamur kancing memiliki nilai kandungan 
protein 3,0 g, karbohidrat 3,25 g, gula 1,98 g dan berbagai vitamin dan mineral 
dalam jamur kancing.   
Cita rasa dalam penyedap rasa alami cair dapat ditingkatkan dengan 
meningkatkan reaksi Maillard yaitu dengan menambah glukosa yang memiliki 
tingkat kemanisan sebesar 69 sehingga diharapkan menghasilkan penyedap rasa 
alami cair jamur merang dengan kombinasi jamur kancing dengan rasa yang tidak 
manis. Hal ini disebabkan rasa yang diinginkan pada penyedap rasa alami cair adalah 
rasa gurih.  
Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui mengetahui 
kandungan protein dan kualitas penyedap rasa cair alami berbahan dasar jamur 
merang kombinasi jamur kancing dengan variasi penambahan glukosa. 
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2. METODE  
Teknik pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian 
eksperimen dengan analisis data deskriptif kuantitatif. Penelitian dilaksanakan di 
Laboratorium Pendidikan Biologi FKIP Universitas Muhammadiyah Surakarta 
dengan membuat penyedap rasa cair alami dan dilanjutkan uji protein dengan metode 
Kjeldahl di Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret. Pada penelitian ini 
dilakukan uji organoleptik terhadap 10 panelis dengan parameter rasa, aroma dan 
warna. 
  
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengujian organoleptik dilakukan oleh 10 panelis dengan parameter rasa, aroma dan 
warna. Uji organoleptik pada penyedap rasa cair alami berbahan dasar jamur merang 
dan jamur kancing dengan variasi penambahan glukosa yang berbeda yaitu 
penambahan 7,5%, 10%, 12,5% dengan kombinasi jamur 75 g : 25 g dan 80 g : 20 g 
adalah sebagai berikut : 
Tabel 1 Data Hasil Uji Organoleptik Penyedap Rasa Cair Berbahan Dasar Jamur 
Merang dan Jamur Kancing dengan Variasi Penambahan Glukosa Per 100 g 
No 
Kode 
Sampel 
Kadar Protein 
Uji Organoleptik 
Rasa Aroma Warna 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
J1G1 
J1G2 
J1G3 
J2G1 
J2G2 
J2G3 
1,62** 
1,64 
1,82 
2,02 
2,01 
2,04* 
Suka 
Suka 
Suka 
Kurang 
suka 
Kurang 
suka 
Suka 
Suka  
Suka 
Suka 
Kurang suka 
Kurang suka 
Sangat suka 
Suka 
Kurang 
suka 
Suka 
Suka 
Suka 
Suka 
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Gambar 1. Histogram Uji Organoleptik 
3.1 Rasa 
Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan rasa yang tertinggi 
terdapat pada J2G3 (jamur merang 80 g : jamur kancing 20 g) dengan penambahan 
12,5% sedangkan tingkat kesukaan terendah terhadap pada J2G2 (jamur merang 80 g 
: jamur kancing 20 g) dengan penambahan 10%. Hal tersebut dikarenakan kombinasi 
dari jamur menghasilkan rasa gurih yang cukup. Rasa gurih pada jamur tersebut 
dihasilkan dari asam glutamat yang terdapat pada kedua jamur. Menurut penelitian 
Widyastuti (2015), penyedap rasa yang berasal dari berbagai macam jenis jamur 
Basidiomycota salah satunya jamur merang yang memiliki tingkat kegurihan paling 
tinggi, akan tetapi masih lebih rendah dari aroma dan warna dibanding jamur tiram 
karena didalam jamur merang memiliki asam glutamat tinggi yang menyebabkan 
rasa gurih. Jamur merang memiliki rasa yang seperti daging yang berasal dari gugus 
sulfur yang terkandung dalam asam amino dan jamur kancing memiliki rasa yang 
relatif netral sehingga mudah dipadukan dengan berbagai masakan (Maulana, 2012). 
Perbedaan rasa pada sampel diduga karena perbedaan kombinasi pada jamur dan 
penambahan glukosa yang telah ditambahkan dengan bumbu-bumbu seperti bawang 
putih dan bawang merah sehingga meningkatkan rasa gurih pada penyedap rasa.  
3.2 Aroma  
Pada Gambar 1 tentang uji organoleptik untuk aroma menunujukkan hasil bahwa 
aroma yang paling disukai dari perlakuan J2G3 (jamur merang 80 g : jamur kancing 
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20 g) dengan penambahan glukosa 12,5% dan tingkat kesukaan terendah pada 
penyedap J2G2 (jamur merang 80 g : jamur kancing 20 g) dengan penambahan 
glukosa 10%. Dari grafik diatas menunjukkan bahwa nilai aroma dari penyedap rasa 
cair tidak memberikan nilai yang berbeda jauh karena dipengaruhi oleh aroma dari 
jamur merang dan jamur kancing yang seperti daging yang berasal dari asam amino 
yang mengandung gugus sulfur dapat menjadi senyawa pada reaksi Maillard untuk 
memberikan aroma daging selama pengolahan dengan pemanasan. Aroma yang 
kurang disukai disebabkan oleh aroma dari bawang putih yang lebih dominan 
dibandingkan dengan aroma jamur karena pada bawang putih terdapat kandungan 
diallil sufida yang merupakan komponen yang sangat menentukan cita rasa yang 
menyebabkan dominannya aroma bawang putih pada penyedap rasa (Fenwick dan 
Hanley, 2001). 
3.3 Warna 
Berdasarkan Gambar 1 tentang uji organoleptik diperoleh hasil bahwa warna paling 
disukai yaitu pada perlakuan J2G1 (jamur merang 80 g : jamur kancing 20 g) dengan 
penambahan glukosa 7,5% dan tingkat kesukaan terendah pada perlakuan J1G2 
(jamur merang 75 g : jamur kancing 25 g) dengan penambahan 10%. Warna yang 
diperoleh dari penyedap rasa cair alami tersebut yaitu warna yang sedikit kecoklatan 
yang didapatkan dari kombinasi jamur merang dan jamur kancing berpengaruh nyata 
terhadap warna penyedap rasa cair yang dihasilkan. Warna kecoklatan tersebut 
didapatkan dari reaksi Maillard yang terjadi saat penambahan glukosa pada saat 
perebusan kaldu. Warna yang dihasilkan pada penyedap rasa cair alami yaitu warna 
coklat karena dipengaruhi oleh reaksi Maillard pada saat penambahan glukosa. 
Menurut Malichati (2018), reaksi maillard terbentuk karena terdapat reaksi kimia 
antara asam amino bebas dari protein jamur dengan gugus gula pereduksi sehingga 
pada prosesnya terbentuk pigmen coklat bernama melanoidin yang menyebabkan 
produk penyedap rasa cair menjadi kecoklatan.  
 
4. PENUTUP 
Berdasarkan hasil dan pembahasan diatas dapat disimpulkan bahwa pada nilai 
kesukaan rasa yaitu proporsi jamur merang 80 g : jamur kancing 20 g dengan 
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penambahan 12,5%, aroma yang paling disukai dari perlakuan jamur merang 80 g : 
jamur kancing 20 g dengan penambahan glukosa 12,5% dan warna pada perlakuan 
jamur merang 80 g : jamur kancing 20 g dengan penambahan glukosa 7,5%. Jumlah 
penambahan glukosa berpengaruh terhadap nilai kesukaan warna, rasa dan aroma 
penyedap rasa cair alami.  
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